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試料（市販塩麹） 表示による塩分（％） 塩分測定値（％） 水分含量（％）
A １１．２ １０．０ ４４．９５
B １０．０ ９．８ ４２．０１
C １２．５ １０．９ ３７．７８
D －（表示なし） １０．０ ５０．３８
E －（表示なし） １２．５ ４４．２２















キャラメル 破断応力（×１０６Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） ２．６６７±１．６８１ ４２５０．０±２６０９．４ １５．３４±４．７７ １．１５４±２．３６７
Ｂ（塩 麹） ０．１６４±０．１０７ ２７１．０±１８５．７ ５．９７±２．９０ ０．０４８±０．０６２
クラッカー 破断応力（×１０５Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） ３．７５９±２．４２８ ７７０７．０±４９７７．９ １０．３７±４．２１ １．５８３±１．３５０
Ｂ（塩 麹） ２．６２８±１．５４３ ５３８８．０±３１６３．０ １０．４２±７．０４ １．１９８±０．７４９
鶏肉のグリル 破断応力（×１０６Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） １．３３９±０．９１２ ２１４４．４±１４９４．２ ８５．８９±７．７３ １．８２７±３．１００
Ｂ（塩麹３０分） ０．４４０±０．４６６ ６７６．０±７５０．８ ４３．７６±３８．２５ ０．２８９±０．５９０
Ｃ（塩麹一夜） ０．７０７±０．４４８ １１３１．１±７７９．５ ６８．７４±１７．２３ １．０８５±１．６１５
食パン 破断応力（×１０４Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０４Pa）
Ａ（食 塩） ２．９４８±０．９１１ ６１．９±１６．８５ ５７．２５±５．７５ ０．５５９±０．４１５
Ｂ（塩 麹） ３．７２６±１．２３１ ６８．０±２２．１９ ６９．４６±５．２９ １．０９５±５．４３７
表４ 性状比較 （n＝３）
キャラメル 水分含量（％） L＊値 a＊値 b＊値
Ａ（食 塩） ０．１２ ７６．９７ －１．００ ＋２５．００
Ｂ（塩 麹） ０．５４ ７６．８３ －０．７０ ＋２６．２４
クラッカー 水分含量（％） L＊値 a＊値 b＊値
Ａ（食 塩） ６．７１ ５５．６０ ＋１３．２６ ＋３３．４９
Ｂ（塩 麹） ５．０８ ７５．０１ ＋２．９９ ＋３１．０４
食パン クラム水分含量（％） クラム L＊値 クラム a＊値 クラム b＊値
Ａ（食 塩） ４８．０１ ７０．２５ －２．３３ ＋８．７２
Ｂ（塩 麹） ４４．７０ ７０．２２ －２．２７ ＋９．１３
食パン 比容積 クラスト L＊値 クラスト a＊値 クラスト b＊値
Ａ（食 塩） ４．７８ ５９．２３ ＋９．０８ ＋３２．２６
Ｂ（塩 麹） ４．８７ ５０．５９ ＋１３．７４ ＋３１．２８
図５ キャラメルの官能評価
















































t検定 ＊p＜０．０５ ＊＊＊p＜０．００１ n＝１７
図７ 鶏肉グリルの官能評価
t検定 有意差なし n＝２１
図８ 食パンの官能評価
t検定 有意差なし n＝２２
植田和美・渡邊幾子
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１．アンケート調査の有効回答者数は，１４８名であ
り，男性９．５％，女性９０．５％であった。「塩麹を知っ
ている」は８７．２％とかなり高かったが，実際に「利
用したことがある」はその３７．２％に過ぎず，知って
はいるものの実際に利用しているものは少なかった。
２．市販塩麹の塩分含量は９．８％～１２．５％の範囲と
なり平均すると１０．８％となった。食塩相当量が表示
されている３種については，食塩相当量から塩分含
量を算出して示したが，表示と測定値の間に多少差
が見られる試料があった。水分含量について
は，３７．７８％～５０．３８％と幅が見られ，外観からも半
固形から粥状まで試料による形状の差が確認できた。
３．市販塩麹の利用効果として，食塩を使った標準
試料と食塩を塩麹に置き換えた試験試料を調製し比
較した。キャラメルおよびクラッカーでは，官能評
価の総合評価において差が認められ，塩麹を使用し
た試験試料が有意に好まれた。鶏肉のグリルは，破
断強度試験から３０分間塩麹に漬けた試料が塩を使用
した標準試料よりやわらかくなるという結果が得ら
れたが，官能評価では有意差は認められなかった。
さらに，食パンにおいても焼色や硬さなどにやや差
があったが，官能評価では有意な差は認められな
かった。
４．本研究では，市販塩麹を使用して調製した加
工・調理食品の性状測定や官能評価を行うことで，
市販塩麹の利用効果について検討した。しかし，市
販塩麹の酵素活性にはメーカーによって差が見られ
るとされることから，今後は各市販塩麹の酵素活性
の測定を行い検討する必要があると考える。
本研究の一部は，日本調理科学会平成２５年度大会
（奈良女子大学，平成２５年８月２３日）において発表
した。
 参考文献
１）松井徳光，２０１３．糀・麹 こうじ，月刊食生活，０６，２５‐
３１．
２）前橋健二，浅利妙峰，２０１２．麹のふしぎな料理力，
東京：一般社団法人東京農業大学出版会．
３）タカコ・ナカムラ，２０１１．塩麹と甘酒のおいしいレ
シピ，東京：農山漁村文化協会．
４）小紺有花，２０１１．塩麹＆甘酒で作る，麹のおいしい
スイーツレシピ，東京：河出書房新社．
５）坂田阿希子，２０１２．塩麹のおかず甘麹のおやつ，東
京：家の光協会．
６）田島尚子編，２０１２．塩麹は神！レシピ，東京：セブ
ン＆アイ出版．
７）岡本啓湖，浅利妙峰，２０１３．特集発酵－有用微生物
の利用－，日本栄養士会雑誌，５６（２），５６‐８５．
８）阿部真紀，小針清子，秋田修，２０１３．市販塩麹製品
と自家製塩麹中の酵素活性比較，実践女子大学生活科
学部紀要，５０，１７１‐１７６．
９）山本直子，大内和美，哥亜紀，２０１３．塩麹の酵素活
性の変動，日本調理科学会平成２５年度大会研究発表要
旨集：２６．
１０）植田和美，２００７．ホームベーカリー使用食パンの品
質と特性，四国大学紀要自然科学編 ２５，２１－２７．
（植田和美：四国大学短期大学部食品加工学研究室）
（渡邊幾子：四国大学短期大学部人間健康科食物栄養専攻）
市販塩麹の利用効果
―４５―
